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Zur Qualität von Austern aus der Flensburger Förde 
Seit 1971 wachsen Austern der japanischen Art Crassostrea gigas in der Floß-
anlage des Instituts für Küsten- und Binnenfischerei an der Flensburger Förde. 
Alle Austern" die von dort zu Speisezwecken gelegentlich zum Verkauf kamen 
oder von Besuchern getestet wurden, bekamen in jedem Fall ausgezeichnete 
Beurteilungen, Dieses gilt sowohl für die geschmackliche Qualität als auch für 
den Fleischgehalt der Tiere. 
Im Jahre 1977 wurden erstmalig in größerem Umfang Proben aus allen verfüg-
baren Altersgruppen entnommen, um den relativen Fleischanteil zu bestimmen. 
Hierfür ist es allgemein üblich, den sogenannten Qualitäts -Faktor oder auch 
Konditions-Index zu bestimmen, der auf zwei meßbaren Größen, dem Fleisch-
anteil und dem inneren oder Schalenhöh!envolumen beruht. 
Dabei wird folgendermaßen vorgegangen: 
Die äußerlich von Bewuchs gereinigte Auster wird zur Bestimmung des Gesamt-
volum.ens des Tieres in ein spezielles Überlaufgefäß oder einen Meßzylinder ge-
geben, An Hand der vVasserverdrängung läßt sich indirekt das Volumen des Tie-
res in ml bestimmen, 
Anschließend wird das Tier geöffnet, das Fleisch entnommen und in ein Glasge-
fäß mit bekal1 ..rtem Gewicht gegeben, Sodann wird der Vorgang der Volumenbe-
stimmung mit den beiden leeren Schalenhälften erneut vorgenommen, so daß das 
Schalenvolumen bekannt ist. Die Differenz aus Schalenvolumen und Gesamtvolu-
men ergibt schließlich das gewünschte Schalenhählenvolumen in ml. 
Der Weichkörper des Tieres wird nach Abgießen des überschüssigen Mantelwas -
sers bis zur GewichtskGnstand getrocknet (ca. 7 Tage bei 700 C) und dann gewo-
gen, wodurch man das Trockengewicht der Auster erhält. 
Der Konditionsindex ergibt sich aus folgender Gleichung: 
Trockengewicht (g) 
Schalenhöhlenvo:umen (mI) x 1000 
Obwohl eine Auster nach ihrem Gesamtgewicht gehandel t wird, ist natürlich nur 
der Fleischanteil einer Auster für den Verbraucher von Interesse. D. h. je mehr 
Fleisch bzw. Weichkörper in der Schalenhöhle einer Auster vorhanden ist, desto 
besser ist auch die Qualität des Tieres und um so größer der Konditionsindex. 
Die Untersuchungen an 180 Tieren aus der Flensburger Außenförde ergaben für 
1977 einen mittlerer Konditionsindex von 50.02, wobei zwischen den einzelnen 
Jahrgängen kaum Unterschiede auftraten. Starke Schwankungen zeigten sich je-
doch im Jahresablauf, die im wesentlichen auf die Wassertemperaturen und das 
Nahrungs angebot im Seewasser zurückzuführen waren, wie auch in geringerem 
2Vlaße auf die Laichaktivität der Tiere in den Sommermonaten. So fielen die 
Werte im Frühjahr (März bis Mai) stark ab - C. I. von 10 bis 40 - und stie-
gen dann im Sommer (Juli) steil an - eine Folge der höheren Wassertempera-
turen mit reichem Nahrungsangebot. Sie erreichten dabei Werte von 60 bis 100. 
Diese Zahlen zeigen bei einem Vergleich mit ausländischen Daten, daß die 
Austern in der Flensburger Förde einen normalen Fleischanteil besitzen, der 
jedoch im ersten Halbjahr 1977 unter dem Durchschnitt lag. Die Ursache hier-
für ist in den hohen Wassertemperaturen des vorangegangenen Jahres 1976 zu 
suchen, wo bei Spitzentemperaturen von bis zu 220 C in den Monaten Juli und 
August durch starke Laichaktivität der Konditionsindex stark abfiel und während 
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Kleine Stichproben im Dezember 1978 zeigten, daß nach den kühlen Sommern 
und geringer Laichaktivität der Austern Spitzenwerte für den C. I. von über 
130 erreicht wurden. 
Hieraus läßt sich abschließend folgern, daß kühle Sommer einen positiven Ef-
fekt auf den Fleischanteil und somit auf die Qualität der Pazifischen Auster in 
der Flensburger Förde haben, wohingegen warme Sommer mit ~\'assertempera­
mren über 20°C zu niedrigen C. I. - Werten führen können. 
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